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Ivan Chiang, NRP (6103014020). Pengaruh Konsentrasi Bubuk Daun 
Beluntas (Pluchea indica Less) dalam Air Seduhan Terhadap Aktivitas 
Antioksidan Bakpao. 
Dibawah bimbingan: 1. Dr. Paini Sri Widyawati, S.Si., M.Si. 
2.Ir. Indah Kuswardani, MP.,IPM. 
  
ABSTRAK 
Bakpao merupakan makanan tradisional Tionghoa yang sering 
dikonsumsi di Indonesia. Makanan ini merupakan roti yang dikukus dan 
pada umumnya diberi isian daging didalamnya. Penambahan bahan alami 
dalam produk bakpao diharapkan meningkatkan nilai gizi dan 
meningkatkan nilai produk. Beluntas merupakan tanaman obat tradisional 
yang cukup banyak di Indonesia.Berbagai penelitian menyatakan daun 
beluntas mengandung senyawa hidrokuinon, tanin, alkaloid, flavonoid, 
tanin dan sterol. Komponen fitokimia daun beluntas fenolik dan flavnoid 
dapat berperan penting sebagai senyawa antioksidan. Penelitian ini 
bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi bubuk daun beluntas 
(Pluchea indica Less) dalam air seduhan terhadap aktivitas antioksidan 
bakpao. Penambahan bubuk daun beluntas dilakukan dengan menyeduh 
beluntas dalam air adonan bakpao. Rancangan percobaan yang digunakan 
adalah rancangan acak kelompok dengan faktor tunggal yaitu konsentrasi 
bubuk daun beluntas dalam air seduhan, yang terdiri dari 6 taraf faktor: P1; 
P2; P3; P4; P5 dan P6. Penelitian dilakukan ulangan sebanyak empat kali. 
Parameter yang diamati dalam penelitian ini adalah total fenol, total 
flavonoid, kemampuan menangkal radikal bebas DPPH dan kemampuan 
mereduksi ion besi. Data dianalisa statistik dengan ANOVA (Analysis of 
Variance) pada α=5%, jika ada beda nyata dilanjutkan dengan uji Duncan 
(Duncan Multiple Range Test). Penambahan air seduhan bubuk daun 
beluntas pada berbagai konsentrasi berpengaruh terhadap aktivitas 
antioksidan bakpao. Penambahan air seduhan bubuk daun beluntas dengan 
perlakuan P6  menunjukkan aktivitas antioksidan paling tinggi dengan total 
fenol 0,0412 ± 0,0054mg GAE/g bakpao kering, total flavonoid 0,0056 ± 
0,0012mg CE/g bakpao kering, aktivitas menangkal radikal bebas 0,0298 ± 
0,0048mg GAE/g bakpao kering dan kemampuan mereduksi ion besi 
0,0062 ± 0,0010mg GAE/g bakpao kering. 
 
Kata kunci: Beluntas, Bakpao, Antioksidan  
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Ivan Chiang, NRP (6103014020).The Effect of Pluchea Leaves Powder 
(PlucheaindicaLess) in Steeping Waterof Pao Antioxidant Activity. 
Advisory committe: 1. Dr. Paini Sri Widyawati, S.Si., M.Si. 
2.Ir. Indah Kuswardani, MP.,IPM. 
  
ABSTRACT 
Pao is a traditional Chinese bread that is often consumed in 
Indonesia. This steamed bread in general is filled with meat in it. The 
addition of natural ingredients in pao products can increase the nutritional 
value and increase the value of the product. Pluchea is quite a traditional 
medicinal plant in Indonesia. Various studies mention that pluchealeave 
havehydroquinone, tannins, alkaloids, flavonoids, tannins and sterols. 
Phytochemical components of pluchea leaves phenolic and flavonoid can 
be used as antioxidants. This study is aimed to determine the effect of 
pluchea leaves powder (PlucheaindicaLess) in steeping waterof pao 
antioxidant activity. Pluchea leaves powder were added by steeping pluchea 
leaves powder in water dough. The design of the experiment to be used was 
single factors, namely the concentration of leaves of pluchea in steeping 
water, consisting of 6 levels of factor: P1; P2; P3; P4; P5 and P6. 
Parameters measured weretotal phenolic compound, total flavonoids 
compound, DPPH free radical scavenging activity and iron ion reduction 
power. Data was analyzed statistically with ANOVA (Analysis of 
Variance) at α=5%, and proceed with Duncan test (Duncan Multiple Range 
Test). Addition of steeped pluchea leaves powderat various concentrations 
has an effect on the antioxidant activity. The addition of P6 showed the 
higgest of total phenol 0.0412 ± 0.0054mg GAE/g dry pao, total flavonoid 
0.0056 ± 0.0012 mg CE/g dry pao, radical scavenging activity 0.0298 ± 
0.0048mg GAE/g dry pao and ferric reducing ability 0.0062 ± 0.0010 mg 
GAE/g dry pao.  
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